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Aioli-Knoblauchcreme

ZUTATEN

3-4 Knoblauchzehen
2 Eigelb
400 ml Olivensl
Salz
> TL Zitronensaft

1 TL Essig

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in ein hohes Riithrgefif$
geben und 2 Minuten piirieren.
Dabei das Ol erst nach und nach

zugeben .
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Albéndigas

in Sherry-Tomatensauce

ZUTATEN
HACKBALLCHEN SAUCE
750 g Hackfleisch (Biorind) 1 Gemiisezwiebel
Salz, Ptefter Olivendl
1 Teeldftel scharfes Paprikapulver soml Sherry (fino)
2 Bioeier 3 kleine Lorbeerblitter
1 kriiftige Prise getrocknete Nanaminze Zucker, Salz, Pfeffer
2 frische Knoblauchzehen, durchgepresst oder fein 2 Dosen gehackte Tomaten
gehacke 1-2 TL geriucherter,
3-4 Essloffel sehr fein gehackee Petersilie scharfer, spanischer Paprika
ZUBEREITUNG

Die Gemiisezwiebel schilen und fein hacken.

Langsam in etwas Olivensl anbraten. Wenn sie beginnt goldgelb !,
zu werden, die Lorbeerblitter zugeben.

2 Minuten garen lassen, dann mit dem Sherry abléschen.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir die Albondigas gut ’
verkneten.

In ungefihr 40 g]eich groﬁe Kugeln rollen.

Wenn der Sherry stark eingekocht ist, Tomaten zugiefen und
langsam simmern lassen.

Die Fleischbillchen in Olivensl rundum braun braten.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer und Zucker wiirzen und mit dem
geriucherten Paprika abschmecken.

Noch 1 Minute kocheln lassen, dann die Fleischbillchen in die
Sauce geben, Herd ausschalten und die Albondigas etwas in der
Sauce nachgaren lassen.

Nach Wunsch mit gehackter Petersilie bestreuen.

Die Albondigas kénnen nun auf gerdsteten Brotscheiben

angerichtet werden.
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Tortilla de Patatas

ZUTATEN
1,5 kg Kartoffeln, festkochend
4 grofle Zwiebeln
300-400 ml Olivendl

12 Bioeier

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebeln schilen, halbieren und dann in feine Ringe schneiden.

Die Hilfte des Ols in einer Pfanne mit hohem Rand (ca. 20 em
Durchmesser) stark erhitzen.

Erst die Zwiebeln und nach ca. 5 Minuten die Kartoffeln in die
Pfanne geben und fiir weitere 15 Min. garen (mittlere Hitze).

Wenn die Kartoffeln weich sind vom Herd nehmen und mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Eier in einer Schiissel verquirlen, salzen und pfeffern.

Das abgekiihlte Gemiise dazugeben.

Das restliche Ol erhitzen, die Eiermischung dazugeben und ca. 6
Min. stocken lassen (mittlere Hitze).

Dabei immer wieder an der Pfanne riitteln.

Die Pfanne mit einem flachen Teller bedecken, fest zusammenhalten
und umdrehen, so dass die Tortilla auf dem Teller liegt.

Diese vorsichtig wieder in die Pfanne gleiten lassen und wieder 6-8
Min. stocken lassen.

Tortilla herausnehmen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Jeweils ein Stiick Tortilla auf einer gerdsteten Brotscheibe anrichten.

?
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Hahnchen

in Zitronensauce

ZUTATEN

1 kg Biohiihnchenbrust
0.5 | Rotwein-Essig
100 g gewiirfelten Speck
2 Zitronen
2 Schalotten
1 Glas spanischer Weinbrand
2 El Honig
1 Knoblauchzehe
Estragon, Gewiirznelken, Oregano, Salz, Pfefter,

Lorbeerblitter

ZUBEREITUNG

1. Die Hihnchenbrust parieren.
2.In einem Topfeinen 2 Liter guten roten Weinessig mit etwas
Estragon, einer klein gehackten Schalotte und einem Lorbeerblatt

wiirzen, erhitzen und die Fleischstiicke nach und nach je 5 Minuten

g
-

darin pochieren. Den Essig abgieflen und das Fleisch mit Kiichenkrepp ’

abtupfen.

3.Die Hihnchenteile in einem Schmortopf zusammen mit einer
feingewiirfe]ten Schalotte in Olivendl anbraten.

4. 100 g gewiirfelten Speck hinzu geben.

5.Mit einem Glas Weinbrand oder Trester flambieren.

6.Zwei unbehandelte, geachtelte und entkernte Zitronen hinzuftigen
und mit Pfefter, Gewiirznelken, Oregano und einer zerdriickten
Knoblauchzehe abschmecken. Mit lauwarmem Wasser bedecken und
30 Minuten bei geringer Hitze garen lassen.

7.Das Fleisch entnehmen und warm stellen.

8.In die reduzierte Fliissigkeit 2 EL Honig einriihren. Die Sauce weiter
reduzieren, bis sie ziihﬂiissig ist. Die Zitronenstiicke herausnehmen,
gegebenenfalls nachsalzen.

9.Die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden, aufgerésteten

Brotscheiben anrichten und mit etwas Sauce betriufeln.



Mojo Rojo

ZUTATEN

2 rote Paprikaschoten
2 Tomaten
2 rote Peperoni
2 kleine Knoblauchzehen
5-6 El Rotweinessig
7 El Olivensl
Salz
1 Prise Zucker

Etrwas Weillbror

Do 4

ZUBEREITUNG

Paprikaschoten vierteln und putzen.

Von den Tomaten und den Peperoni den Stielansatz und
das Innere entfernen.

Alles zusammen mit den Knoblauchzehen, Salz,
Rotweinessig und Olivendl in einen Blitzhacker

geben und fein piirieren (oder mit dem Piirrierstab).

Mit Pfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken.



Pinchos mit Auberginen, Ziegenkase

und karamellisierten Zwiebeln

ZUTATEN

Mittelgrofle Baguettescheiben
2 nicht zu grofle Auberginen
4 Zwiebeln
Etwas geriebenen Parmesan

Salz, Pfeffer, Olivendl, Zucker, Balsamico

ZUBEREITUNG
Die Zwiebeln schiilen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. .

In einer beschichteten Pfanne das Olivensl erhitzen und die
Zwiebelringe dazugeberl, mit Zucker bestreuen und bei sanfter
€ Hitze karamellisieren lassen (das dauert etwa 20 bis 30 %'
Minuten).
- Einen Spritzer Balsamico zugeben. |
‘ Wiihrenddessen die Aubergine in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und beide Seiten mit Salz bestreuen.
20 Minuten zichen lassen und dann das abgesonderte Wasser
mit Kiichenpapier abtupfen.
Anschlieflend die Auberginenscheiben mit reichlich Olivensl
in einer Pfanne von beiden Seiten dunkel anbraten.
Eventuell die Aqberginenscheiben halbieren.
Die Brotscheiben anrdsten (in der Pfanne oder im Ofen).
Nun eine Brotscheibe mit einer Auberginenscheibe belegen und
anschliefend mit einer Scheibe Ziegenkise fortfahren.
Auf den Ziegenkﬁse einen Teeloffel der karamellisierten

Zwiebeln geben und mit etwas Parmesan bestreuen.

Ca. 5 bis 10 Minuten im Ofen ausbacken.
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Pinchos

mit Sardine und Paprika

ZUTATEN

2 rote Paprikaschoten
2 Bioeier (Grofle M)
1 TL Senf
4 EL Weiflweinessig
2 TL Paprikapulver scharf
Salz und Pfeffer
240 - 300 ml Sonnenblumeng!
240 g Salatgurke
1 Biozitrone
24 Scheiben frisch aufgebackenes Weiflbrot (Baguette)
24 Sardinenfilets in Ol (Dose)

ZUBEREITUNG
Dic Paprikaschote halbieren und putzen.
Auf einem Blech unterm heifSen Backofengrill (250 Grad)
ca. 15 Minuten grillen, bis die Paprikahaut schwarze Blasen
bekommt.

Paprika etwas abkiihlen lassen, hiuten und in 24 Stiicke

“schneiden.

Alternativ eingelegte Paprika verwenden.

Inzwischen Ei, Senf, Essig, Paprikapulver, Salz, Pfeftfer und
Ol in einem Riithrbecher mithilfe eines Piirierstabs zu einer
Mayonnaise fnixen.

Ol dabei nach und nach in kleinen Portionen zugeben.
Gurke und Zitrone waschen. Beides diinn aufschneiden.
Die Zitronenscheiben vierteln.

Brote mit der Mayonnaise bestreichen und mit Gurke,
Ofenpaprika, Sardinenfilet sowie Zitrone belegen.

Mit Spieﬁ fixieren.
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Pinchos mit Sardinenpaste

ZUTATEN

2 Dosen Sardinen in Olivensl
1 Schalotte
1 kleine Knoblauchzehe
4 eingelegte Anchovis-Filets
2 EL Kapern (einige zum garnieren zuriickhalten)
etwas Schnittlauch
i Packung Frischkise

I halber Bc—:cher Schmand

Pfeffer, Salz, Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten (bis auf den Schnittlauch und einem halben
EL Kapern) in einen Rithrbecher geben und mit einem
Piirierstab fein piirieren.

Mit Pfefter, Salz, Zitronensatt abschmecken.

Auf gerdsteten Brotscheiben anrichten und mit dem

gehackten Schnittlauch und einigen Kapern garnieren.
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Pinchos mit Schweinefilet

und Pimentos

ZUTATEN

500 g Bioschweinefilet
erdstete Baguettescheiben
g g
groﬁe Pimentos

Salz und Pfeffer

erwas Rucola

ZUBEREITUNG

Das Schweinefilet in kleine Medaillons schneiden.

Eine Pfanne erhitzen, etwas Ol in die Pfanne geben und die
Medaillons von beiden Seiten kurz und scharf anbraten.
Wenn die Medaillons durchgebraten sind entnehmen und

warm stellen.

Ectwas Olivendl in die Pfanne geben und nun die Pimentos bei

niedriger Temperatur braten bis die Haut Blasen wirft und sich
leicht ablost.

Die Brotscheiben leicht anrésten und abkiihlen lassen.

Einige Tropfeh Ol und etwas Rucola auf die Brotscheiben
geben, dann die Schweinemedaillons (welche gesalzen und
gepfeffert wurden) auf die Brotscheiben anrichten und eine
Pimento drauflegen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Wer es intensiver mag, kann die Brote mit etwas Aioli

bestreichen.
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Pinchos mit

Almogrote Gomero

ZUTATEN

350 g geriebener Manchego
3 bis 4 grob gehackte Tomaten
(das Innere entfernt)
2 fein gehackte Knoblauchzehen
1 getrocknete Chilischote oder ein Teelsffel
Chilipulver
Etwas geriduchertes Paprikapulver

150 ml Olivensl

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten zu einer geschmeidigen

Paste purieren und auf Brot anrichten.



Pan con Ajo y Tomate

ZUTATEN

g 1 Bauernbrort in Scheiben geschnitten
3 bis 4 dicke Knoblauchzehen
Kirsch- oder Cocktailtomaten

Meersalz und Olivensl i

ZUBEREITUNG

< Die Brotscheiben von beiden Seiten in der Pfanne résten }
oder im Toaster toasten.

) 4 Den ungeschalten Knoblauch von einer Seite
z anschneiden, die Tomaten halbieren. . )
Nun die Brotscheiben von einer Seite mit dem
Knoblauch einreiben und von der anderen Seite mit den
Tomaten.
Mit der Tomatenseite nach oben auf einem Teller
anrichten, mit etwas Meersalz bestreuen und mit

ordentlich Olivenol betriufeln.
Das Brot schmeckt so schon grofiartig, es kann aber
nattrlich noch weiter belegt werden: mit Schinken,

Manchego, Paprika, Chorizo, ...

Der Kreativitét sind hier keine Grenzen gesetzt!



Salmorejo Andaluz

ZUTATEN

300 g Weillbrot
1,5 kg Tomaten

2 Knoblauchzehen

5 EL Weiflweinessig
200 ml Olivensl

6 Bioeier (hartgekocht) .

150 g]am(‘)n (oder anderer Rohschinken)

Pfeffer und Salz

<

4

~ Brot in kaltem Wasser einweichen.

ZUBEREITUNG

I

‘ Striinke aus den Tomaten schneiden, Tomaten ca. 10
Sekunden in kochendes Wasser legen, kalt
abschrecken, Haut abziehen.

Knoblauch schilen.

Brot ausdriicken, mit Tomaten, Essig, Ol, Knoblauch
und Salz piirieren und anschliefSend passieren.

Suppe fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

Eier schilen und hacken.

Jamon in Streifen schneiden. Suppe mit Jamon und

Eiern garniert servieren.



